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Informaci6 general de l'assignatura

INSTAL-LACIONS AUXILIARS A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
2N Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Master Universitari en Enginyeria
Agrondomica

Nombre de crédits 4
assignatura (ECTS)

1 OBLIGATORIA | Presencial

Tipus d'activitat, credits Tipu s
i grups S PRACAMP PRAULA TEORIA
d'activitat
Nombre de
o 0.5 2 1.5
credits
Nombre de ] " 1
grups
FONS SOLE, ESTANISLAU
Departament/s TECNOLOGIA D'ALIMENTS
Distribucio carrega Llicons tedriques, seminaris i practiques d'aula, i visita a una instal-laci6 frigorifica,

(o [oleT-To AL CHENH EEE-M suposen 30 h presencials.
presencial i el treball
(Vo] ale) e RS (TG IET MM E| treball personal per a I'elaboracié dels treballs de curs i estudi s'estima en 70 h.

Informacié important Consulteu aguest enllag per a més informacio.
sobre tractament de
dades

Idioma/es d'imparticio [eZiEIEN


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1

INSTAL-LACIONS AUXILIARS A LA INDUSTRIA ... 2020-21

Credits
Adreca electronica professor/a impartits
(s/es) pel

professorat

Professor/a (s/es) Horari de tutoria/lloc

FONS SOLE, ESTANISLAU estanislau.fons@udl.cat 1

IBARZ MARTINEZ, RAQUEL raguel.ibarz@udl.cat 3

Informacié complementaria de l'assignatura

L’assignatura “Instal-lacions auxiliars a la indUstria alimentaria”, aporta coneixements tecnics i eines de
calcul per al disseny i selecci6 de les instal-lacions habituals en una industria alimentaria, tal com les
instal-lacions de fred i generacio de vapor.

Els coneixements impartits en aquesta assignatura resulten necessaris per a un millor aprofitament de les
materies relacionades amb els processos d’elaboracié d’aliments que es porten a terme en les indUstries
alimentaries.

Objectius academics de l'assignatura

e Aplicar la tecnologia i enginyeria necessaries per al correcte funcionament d'una industria alimentaria.
e Calcular i dissenyar instal-lacions auxiliars de generacio i aplicacié de fred.
e Projectar instal-lacions de generacid, distribuci6 i aplicacié de vapor.

Competéncies

e Capacitat per planificar, organitzar, dirigir i controlar els sistemes i processos productius desenvolupats en
el sector agrari i la indUstria agroalimentaria, en un marc que garanteixi la competitivitat de les empreses
sense oblidar la proteccié i conservacio del medi ambient i la millora i desenvolupament sostenible del medi
rural.

e Capacitat per dissenyar, projectar i executar obres dinfraestructura, els edificis, les instal-lacions i els
equips necessaris per al desenvolupament eficient de les activitats productives realitzades a I'empresa
agroalimentaria.

e Capacitat per aplicar els coneixements adquirits per a la solucié de problemes plantejats en situacions
noves, analitzant la informacio provinent de I'entorn i sintetitzant-la de manera eficient per facilitar el procés
de presa de decisions en empreses i organitzacions professionals del sector agroalimentari.

e Aptitud per desenvolupar les habilitats necessaries per continuar I'aprenentatge de manera autdbnoma o
dirigida, incorporant a la seua activitat professional els nous conceptes, processos o metodes derivats de la
investigacid, el desenvolupament i la innovacié.
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Continguts fonamentals de l'assignatura

PART 1: INSTAL-LACIONS FRIGORIFIQUES

Tema 1.1.- Producci6 de fred. Sistemes i cicles frigorifics.

Tema 1.2.- Carregues de refredament.

Tema 1.3.- Complexes frigorifics. Cambres.

Tema 1.4.- Refrigerants.

Tema 1.5.- Compressors.

Tema 1.6.- Evaporadors.

Tema 1.7.- Condensadors.

Tema 1.8.- Automatismes. Regulaci6 i control del sistema frigorific.
Tema 1.9.- Canonades i elements auxiliars.

PART 2: SISTEMES DE GENERACIO DE CALOR

Tema 2.1.- Fonaments de la producci6 de vapor.

Tema 2.2.- Combustibles i teoria de la combustié.

Tema 2.3.- Calderes: concepte, classificacié i components.
Tema 2.4.- Distribuci6 de vapor.

Eixos metodologics de l'assignatura

Activitat presencial Activitat no

) Avaluacié Temps total
alumne presencial alumne

Tipus d'activitat  Descripcio

Objectius Hores Treball alumne Hores | Hores | Hores/ECTS

Classe Explicacié dels Estudi: Coneixer,
Teoria . . .p 12 | comprendre i sintetitzar &1} 44/1,5
magistral | principals conceptes .
coneixements
Resolucié de
problemes
Prat':thues C'Iafsse. Elaboraci6 d'un 15 Resolqre problemes 32 3 50h /2
d'aula participativa annex de i casos
proyecte de les
instal-lacions
. . Visita a
HCELLEED Visita 4 cial-lacié figorfica | 3 Infome visita 2 1 6h/0,5
camp . .
industrial
Totals 30 64 6 100h/4
Pla de desenvolupament de l'assignatura
Setmanes | Metodologia Temari Horeg Hores‘ treball
presencials autonom
5 Classe magistral Part 1: Refrigeracié 12 o5
Problemes
3 Desenvolupamentannex o 1. getigeracit 6 25
frigorific
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3 Classe magistral Part 2: Vapor 9 18
Problemes

1 Practiques camp Visita instal-lacions 3 2

1 Prova escrita 3

Sistema d'avaluacié

Activitat d'Avaluacio Pes qualificacio

Tipus d'activitat
Procediment Numero (%)

Proves escrites sobre la
Llicé magistral teoria del programa de | 1 50
I'assignatura

Problemes i casos E’Iaboramo I qefe’n 'sa 1 40
d'un annex frigorific

Visita Informe individual 1 10
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